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鳥取市 倉吉市 江府町 境港市 総数






















高野豆腐 高野豆腐の煮もの 8 6 9 5 28 冠婚葬祭、日常食 ほぼ全県下　




うちご団子 3 3 大豆粉を水でこねて団子にし煮る 仏事（盆） 境港市、県西部
黒大豆 煮豆、豆のにた 8 9 2 9 28 正月、地域行事 ほぼ全県下　
おこわ 8 10 7 7 32 赤飯 冠婚葬祭、来客時、農業行事 ほぼ全県下






あずき飯 2 1 2 5 うるち米にゆでた小豆を加えて炊いた塩味飯 祝事、仏事、七夕、日常食 鳥取市、倉吉市、境港市
いとこ煮 3 1 4 かぼちゃと煮た小豆を一緒に煮る 日常食 鳥取市、倉吉市
小豆雑煮＊2 7 10 3 6 26 もち入りのぜんざい 正月の雑煮、日常食 ほぼ全県下　
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干しいも 5 1 2 8 蒸して薄切りにしたいもを冬季の寒風で干す 間食、日常食 倉吉市、江府町、境港市


























































































伝統的郷土食（地域名） 魚種名 特徴・作り方など 地域性
かに汁 ずわいがに（雌） 親がにの甲羅と足を半分に切り，大根と一緒に煮たみそ汁． 全地域
かにの風味とだしを賞味．
かに飯 ずわいがに（雌） 親がにの甲羅・そとこ・うちこをはずし，全てぶつ切りにする． 全地域
米に酒・みりん・醤油・塩を入れ，親がにを上に拡げて炊く．
かれいの子まぶり あかがれい 子（真子）の入った大かれいを刺身にし，子をゆで水分を蒸発させ 岩美町
ながらほぐし，刺身にまぶしたもの．
ばばちゃん鍋 たなかげんげ 表面を塩で洗ったばばちゃんを3枚におろし，一口大に切ったものを 岩美町
季節の野菜と一緒に鍋物の具材とする．ポン酢や大根おろしで食す．
たらの塩ずいもん たら たらをぶつ切りにし，多めの塩をまぶし身をしめておく．豆腐，ねぎと 岩美町
一緒に吸いものにする．しいら・おとく等も同様に塩ずいもんにする．
いか飯 するめいか いかの胴にもち米を詰め，鍋に入れ，だし汁・砂糖・塩を入れて煮る． 全地域
はたはた寿司 はたはた しろはたに塩をして1-2日置く．塩を洗い流し，飯またはおからに味付け 岩美町
したものを白はたの腹に詰め，3-4日重石をする．
いかの糀漬け するめいか するめはせん切りにする．塩漬けした野菜（なす・きゅうり・みょうが等） 岩美町
もせん切りにし，米糀・醤油・みりん・塩を入れ，するめと一緒に漬け 智頭町
込む．3週間くらいおくと食べられる．保存食によい．
しいらの粕漬け しいら 3枚におろしたしいらに塩をして，数日後粕漬けにする． 岩美町
いわし団子 いわし いわしは骨を除きすり身にし，ごぼう・人参のささがき・木の芽等を 境港市
混ぜて小判型に丸め，醤油・砂糖・酒を加えて煮る．
あごのつみれ汁 とびうお あごをすり身にし，味噌・卵を入れてよく混ぜ，団子状に丸める．熱湯に 岩美町，境港市
入れ，浮かんできたら味噌を加え，ねぎを散らす． 赤碕町
めいたがれいの唐揚げ めいたかれい めいたがれいは内臓を除き，皮をむいて臭みをとる．塩・こしょう等で 赤碕町
下味をつけ，小麦粉をまぶして唐揚げにする．
かたくちいわしの煮付け かたくちいわし 胴体部分のみ生姜を入れ，醤油で煮付ける． 境港市
なまこのなます なまこ なまこをうすく切り，酢につけ大根おろし・醤油・砂糖で味付けする． 境港市
正月料理の一品．
うぐいのじゃぶ うぐい うぐいの身が締まっている晩秋から冬の間のみ作られる．来客時によく 智頭町
作られ，身体が温まりおいしい．「じゃぶ」とは汁の多い煮物をいう．
柿の葉ずし ます すし飯を俵型に握り，刺身状に切った塩ますを1枚、山椒の実1粒をのせ， 智頭町
柿の葉の上に置き，すし桶に並べて一晩重石をし，翌日食べる．




焼きさばのまぜご飯 さば 焼きさばは骨を除き，身をほぐす．筍・人参・油揚げをうす味に煮た 智頭町
ものと木の芽・焼きさばをご飯に混ぜる．
筍の旬の時期に昔からよく食した．
あゆずし あゆ 内臓を除いたあゆに濃いめに塩をし，重石をして漬ける．しばらくおい 智頭町
た後，塩出しする．ご飯と米糀を合わせ，酒をふりかける．あゆの中に
ご飯を詰め，交互に並べて重石をし，保存する．正月料理．
しいらずし しいら しいらを大切りにし，たっぷりの塩をして桶に漬ける．ご飯を炊き，よく 智頭町
冷ます．ご飯としいらを交互におき，わらを三つ編みにしてのせ，重石を
して漬ける．正月料理．

























写真６ かに汁 写真７ かに飯 写真８ いかの糀漬け



































































「伝え継ぐ日本の家庭料理全 16 冊」として農山漁村文化協会から発行されている。2017 年 11 月の
























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































3 「日本の食生活全集鳥取」編集委員会『日本の食生活 集31 聞き書鳥取の食事』，農山漁村文化協会，1991. 






18）日本調理科学会企画・編集『伝え継ぐ日本の家庭料理 野菜のおかず 秋から冬』，農山漁村文化協会，2018. 
9 炊き込みご飯・おにぎり 9
20 米のおやつともち』，農山漁村文化協会，2019. 
1 漬物・佃煮・なめ味噌』，農山漁村文化協会，2019. 
2 汁もの』，農山漁村文化協会，2019. 
3 そば・うどん・粉もの』，農山漁村文化協会，2020. 
－ 23 －
